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RESUME

La valorisation des farines de poissons locaux montre des teneurs protéiques assez intéres-
santes (60%), une dégradabilité ruminale faible (< a 50%), des valeurs fourragéres au dega
de 1 UF. Ces parametres contribuent a justifier la substitution du tourteau de soja dans les
formules alimentaires des ruminants. Cette ressource locale faiblement exploitée faute de
débouché économique stable et fiable, contribuerait a abaisser le cotit de revient des productions
animales et a stimuler 1’effort économique dans le cadre des investissements productifs.

Mots Clés : alimentation du cheptel, farines de poissons, valeurs nutritives.

SUMMARY

The valorisation of local fish meals show rather interesting proteins contents (60%), a weak
ruminal degradation (< to 50%), fodder values with on this side of 1UF. These parameters
contribute to justify the substitution of the soya bean oil cake in the food formulas of the
ruminants. This slightly exploited local resource fault of stable and reliable economic out-
let, would contribute to lower the selling price of the livestock productions and to contribu-

te to the economic effort within the framework of the productive investments.

Key words : food of the livestock, fish meals, food values.

INTRODUCTION

La recherche d’une alimentation équilibrée
pour le bétail est une contrainte que rencontrent
les éleveurs dans les pays en voie de développe-
ment, surtout que la presque totalité des matie-
res premicres rentrant dans la composition des
aliments concentrés est importée, entrant en
conflit avec le colt de revient du kilogramme
produit.

Chaque année, 1’Algérie importe plus de 80%
de ses besoins en denrées alimentaires animales
surtout protéiques, représentant des centaines
de millions de dollars (MADR, 2005). C’est la
raison pour laquelle la recherche pour la valori-
sation des matiéres premieres végétales et ani-
males locales et les sous-produits agro-indus-
triels disponibles en Algérie demeure la priorité
pour réduire au maximum les déficits commer-
ciaux de I’alimentation animale. La valorisation
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de ces maticres premiéres permet une réduction
d’un tonnage appréciable de protéines impor-
tées, de limiter I’importation des tourteaux de
soja et des farines de poissons et de rendre plus
accessible le prix des protéines animales pro-
duites. L’industrie de la farine de poissons peut
également tirer profit des déchets de filetages,
de I’éviscération, de I’ététage qui posent sou-
vent problémes d’évacuation et d’environne-
(TCHOUKANOVA et al., 2007).
L’incorporation des farines animales dans 1’ali-

ment

mentation des animaux reste un sujet d’actuali-
té mais souvent controvers¢ vu les effets com-
plexes qu’elle engendre. Cependant, les farines
de poissons par leurs compositions riches en
¢léments protéiques et minéraux sont associées
dans I’alimentation sous différentes formules
afin de rendre les élevages plus performants,
par conséquent réduisent les cotits de produc-
tion (HUSSEIN and JORDAN, 1991). La produc-
tion halieutique marine nationale la plus répan-
due est la sardine (Sardina pilchardus). Elle
totalise annuellement pour le seul port de péche
d’El Kala 2063T (MPRrH, 2006) par an. Pour les
carpes (Cyprinus carpio), leurs élevages se
situent au niveau des lacs et des barrages dont
les capacités ne sont pas connues du fait du fai-
ble débouché économique généré par la non
appréciation de ce type de poisson par les
consommateurs. D’aprés HaMPTON (1981), la
farine de poissons est produite a partir de pois-
sons inacceptables a la consommation humaine,
de déchets des industries des poissons ou des
surplus de péche des poissons a banc comme la
sardine. 90% de la farine de poissons mondiale
est produite a partir des poissons dont la teneur
en lipides est élevée (BARLOW et WINDSOR,
1983), moins de 10% avec des poissons blancs
et presque 1% avec des fruits de mer et des
crustacés.

L’utilisation des farines de poissons a été étu-
diée par plusieurs auteurs (LARBIER et
LECLERCQ, 1992 ; PIKE et al., 1990 ; ORSKOV et
al., 1970 ; HUSSEIN and JOrRDAN, 1991 ;
HeGEDUS, 1984). Les farines de sardine se
caractérisent par des taux de protéines trés
appréciables, (BARLOW et WINDSOR, 1984) (60 -
72%). Ces teneurs sont supérieures a celles du
tourteau de soja (48,8-50,4%) (JARRIGE, 1988)
et légerement supérieures a celle de la farine de
sous produit de volailles (61,9 a 66,3 %)
(JoHNsON and PARSONS, 1997).

MATERIEL ET METHODES

Origine

Les sardines proviennent du port de péche d’El
Kala a travers le suivi de quatre chalutiers
durant une année. Les carpes ont été prélevées
en fonction des différentes saisons au niveau
des lacs de la région d’El Kala et des différents
barrages de 1I’Est Algérien. Pour chaque espéece,
40 échantillons ont fait I’objet de notre étude.
L’éviscération et 1’ététage des sardines ont été
effectués par nos soins et que 1’on dénommera
«sous produits» de sardines.

Mode d’obtention de la farine

Les sardines, leurs sous produits ainsi que les
carpes ont subit une cuisson a ’air chaud dans
une étuve a une température de 76°C pendant 3
heures. Les farines ont été obtenues apres pres-
sage, séchage et broyage.

Analyse chimique

La composition chimique a été déterminée
selon les méthodes de I’AoAc (1990). La diges-
tibilité¢ in vitro de la matic¢re organique a été
déterminée par la méthode de AUFRERE (1982)
et celle de la matiére azotée par la méthode
d’ AUFRERE et al., (1989). L’énergie brute a été
déterminée par calorimétrie adiabatique.
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Calculs

Ils ont pour base les équations proposées par
SAUVANT et al, (2004) pour le calcul des
valeurs nutritives pour les ruminants. Les ana-
lyses statistiques ont été effectuées a 'aide du
programme Statistica 6.0 (STATSOFT INC. 2001).

RESULTATS ET DISCUSSION

Composition chimique

A travers le tableau I, on note que le taux de
matieres séches des différents échantillons est en
deca de 90%, résultats confirmés par BARLOW
and WINDSOR (1983 et 1984) et RIVIERE (1978).
Le taux de maticre séche est li¢ aux conditions de
stockage et HEGEDUS (1984) signalent que le
séchage a température élevée, réduit I"humidité a
moins de 5% et entraine un caractére hydropho-
be des farines et par conséquent diminue leur
digestibilité et altére les protéines.

Les farines de sardine se caractérisent par des
taux de protéines trés appréciables et sont com-
pris entre 60 et 71% (BARLOW et WINDSOR, 1983
et 1984). Ces teneurs sont supérieures a celles du
tourteau de soja (48,8—50,4%) (JARRIGE, 1988 et
SAUVANT et al., 2004). Ce qui n’est pas le cas de
nos sous produits de sardines.

D’aprés KJELDSEN et al., (1983), une partie de
matieres azotées totales des farines de poissons
n'est pas sous forme protéique mais sous forme
d'acides amings libres, d'urée ou d'amines (glu-
cosamine). Certaines espéces de poissons sont
plus riches que d'autres en azote protéique. Le
taux de maticres grasses de la farine de sardine
est comprise dans I’intervalle délimité par
BARLOW et WINDSOR (1983) (3,4-11,3 %). Ces
fluctuations sont dues a 1’espéce (poisson gras
ou maigre), a la saison de la péche, au stade
physiologique et au mode de transformation.

Pour les sous produits de la sardine et la carpe,
le taux de matiére grasse est important et serait
du a la richesse des viscéres en lipides pour le
sous produit et a I’état physiologique des carpes
traitées.

Le taux de matiére minérale est fonction du
stade physiologique et de 1’age qui agissent sur
la minéralisation du squelette lequel rentre dans
une forte proportion dans la teneur en miné-
raux. Pour plusieurs auteurs, cette teneur est
comprise entre 10 et 20% (BARLOW et
WINDSOR, 1984, SAUVANT et al., 2004 et
HussEIN and JORDAN 1991).

Les farines étudiées sont riches en Ca et P avec
une prédominance du Ca. Nos résultats sont
comparables a ceux de I’Arz (2007) (4,16 et
2,79% respectivement pour la sardine entiére et
de 6.54 et 3,53% respectivement pour les sous
produits des sardines).

Digestibilité de la MO, dégradabilité théo-
rique des protéines et teneur en énergie
brute

La digestibilit¢ de la matiére organique est
importante pour I’ensemble des échantillons
analysés (tableau II) et rejoignent les résultats
de BARLOW et WINDSOR (1984) (91%) et
JARRIGE 1988 (90%). La dégradabilité dans le
rumen des protéines est faible (ArRc, 1980 et
NRc, 1985). Elle est comprise en général entre
40 et 50% (ORrskoV et al., 1971 ; MILLER, 1973
et HUME, 1974). La nature des farines de pois-
sons est un des facteurs de variations de la
dégradabilit¢ dans le rumen (STERN and
MANSFIELD, 1989 et STICKER and al., 1986),
plusieurs autres facteurs intervenant dans le
procédé de fabrication des farines de poissons
influent également (KAUFMANN and LUPPING,
1982, MEHREZ et al., 1980, OPSTVEDT et al.,

Recherche AGRoONOMIquE N° 22 - 2008

N
@]

Inscicuc Nacional de (a Recherche Agronomique d Algérie



F. Arbouche et al.

1984, CHEN et al., 1987, HOOVER et al., 1989 et
JOHNSON and SAVAGE, 1987). L’énergie brute de
I’ensemble de nos échantillons de farine est
importante et est fonction du taux de matiére
grasse renfermé.

Unités fourragéres lait (UFL), viande (UFV)
et protéines digestibles intestinales.

Bien pourvues en énergie nette, les farines de
poissons ont des valeurs UF supérieures a 1
(tableau III) au méme titre que les résultats de
JARRIGE (1988) et BARLOW and WINDSOR (1984).
Les PDIA sont moins représentatives que les aut-
res PDI (tableau IV) au méme titre que les résul-
tats énoncés par JARRIGE 1988 et I’ensemble des
valeurs des PDI sont plus importants que les
valeurs du tourteau de soja 50.

Etude économique
La péche de sardines au niveau du port d’El Kala
atteint son maximum au mois de mars, la plus
faible péche se situe au mois d’avril. La péche
halieutique de la sardine analysée sur quatre
années (2000-2004) tend a régresser de janvier a
avril et de juillet a septembre. Cette décroissance
est surtout due aux moyens de péche qui sont
inadaptés et au manque de débouché stable
(unité de transformation en farines). La quantité
de poissons péchés par mois est dérisoire (72 a
158 T) pour le port d’El Kala avec une péche
moyenne annuelle de 2063T (MPrH, 2006). Les
prix pratiqués au niveau du port sont fonction de
la quantité péchée par chalutier, ils fluctuent de
la fagon suivante :

» Péche faible (50 kg) prix 70 DA/kg en

moyenne.

* Pé&che moyenne (100 kg) prix 40 DA/kg en

moyenne.

o Péche importante (200 kg) prix 17.50

DA/kg en moyenne.

Le prix du kg de matieres fraiches traitées
revient a 10 DA y compris le transport pour sa
transformation en farine. La farine de poissons
en provenance de Mauritanie se vend a raison
de 78650 DA/T au niveau de Béni-saf (Wilaya
d’Oran). Pour la péche moyenne 40 DA/kg
additionnée au prix technologique 10 DA/kg
pour sa transformation en farine, il reviendrait a
50 DA/kg, soit 50000 DA/T, ce que nous ferait
un gain de 28650 DA/T.

Le prix du tourteau de soja, rendu en Algérie,
coute en moyenne 48000 DA/T avec un cours
moyen de 80 DA/dollar. Vu le taux de chomage
(30%) (MsNF, 2007) assez alarmant, un tel
investissement est des plus opportuns dans le
contexte économique actuel et futur.

CONCLUSION

Les farines de poissons locales (sardines et car-
pes) a travers leurs richesses en matiéres pro-
téiques et leur faible dégradabilité ruminale
sont plus valorisantes pour la production ani-
male que le tourteau de soja, lequel est entiére-
ment importé. Le seul facteur a méme de pou-
voir poser probléme pour la substitution, est le
facteur économique qui peut varier dans le
temps. L’existence quasi inexploitée de ces
matiéres premiéres tant marines que lacustres
au niveau national et régional, permettra a tra-
vers leur exploitation de minimiser les cotits de
productions animales, de stimuler I’investisse-
ment et de résorber en partie le chdmage.
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Tableau I : Composition chimique de la sardine entiére, des tétes et visceres et de la carpe entiére en % de

MS.
Désignation Sardine entiére Tétes et viscéres de Carpe entiére
g N=40 sardines N=40 N=40

Moy 91,6 97,10 96,75
Min 87,21 92,53 91,62

MS Max 94,32 98,64 98,12
ET 3,54 3,06 3,26
Moy 65,40 45,81 58,92
Min 59,87 41,65 55,12

MAT Max 72,52 48,36 60,53
ET 6,35 3,36 2,71
Moy 7,55 22,74 18,65
Min 5,84 19,82 17,36

MG Max 9,24 24,36 22,92
ET 1,72 2,28 2,79
Moy 6,70 16,20 20,86
Min 4,62 14,17 18,51

MM Max 9,53 18,84 23,46
ET 2,46 2,34 2,48
Moy 3,65 3,96 4,50
Min 2,12 2,03 3,08

Ca Max 4,57 4,76 5,77
ET 1,22 1,86 1,34
Moy 2,83 3,06 2,95
Min 1,73 2,04 2,03

P Max 3,98 4,58 3,79
ET 1,13 1,26 1,53

MS : matiere seche ; MM : matiere minérale ; MAT : matieres azotées totales ; MG : matiére grasse ; MM : matiéres miné-
rales ; Ca : Calcium ; P : Phosphore ; Moy : moyenne ; Min : minimum ; Max : maximum ; ET : écart type.
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Tableau II : Dégradabilité théorique de la matiére protéique (%), digestibilité de la matiére organique (%) et
teneurs en énergie brute (kcal/kg de MS) de la sardine entiére, des tétes et viscéres et de la carpe entiere.

Désignation DT DMO Energie brute
Sardine enticre 4420+1,1 88,20+1,3 5148+46
Sardine tétes et 35,30£0,8 85,52£0,5 5232+38
visceres

Carpe entiére 42,56 £2,2 89,12 £2,1 500374

DT : dégradabilité théorique de [’azote ; DMO : digestibilité de la matiére organique.

Tableau III : Teneurs en UFL et UFV de la sardine entiére, des tétes et viscéres et de la carpe entiere (par
kg de MS).

Désignation UFL UFV
Sardine entiére 1,25+0,06 1,23 +0,09
Sardine tétes et 1,27 +0,02 1,25+0,03
visceres

Carpe entiére 1,22+0,04 1,20+0,1

UFL : unité fourragere pour la lactation ; UFV : unité fourragére pour la viande.

Tableau IV : Teneurs en PDI de la sardine entiére, des tétes et viscéres et de la carpe entiere en g/kg de

MS.
Désignation PDIA PDIN PDIE
Sardine entiére 377+3,1 520+4,7 418+5,3
Sardine tétes et 306+2,4 380+3,1 337+6,1
viscéres
Carpe enticre 353+ 1,6 476+4,2 387+7,9

PDIA : Protéines digestibles dans ['intestin d’ origine alimentaire ; PDIE : protéines digestibles dans [’intestin permises pour
I’énergie ; PDIN : protéines digestibles dans l'intestin permises pour I’azote.
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